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Za zdravlje , fizički i psihički razvoj djece, p rav i lna p r e h r a n a ima og­
romno značenje. Za dojenčad je najbolja h r a n a ženino mlijeko. Međut im, za 
dojenje svojeg djeteta majke često nemaju mli jeka ili ga imaju vrlo malo, 
pa su upućene na raznovrsne mlječne proizvode koji t u p r i rodnu h r a n u bo­
lje ili lošije nadomještaju. Takvi mljeeni proizvodi služe također za p r e h r a ­
nu djece u dječjim vrt ićima, jaslicama, bo ln icama i ambulan tama . 
Proizvode koji se upotrebl javaju kao zamjena za ženino mlijeko veći­
nom nazivamo humaniz i rana mlijeka. Danas se najviše proizvode u obliku 
p raha . Sv rha je ovog r a d a bila da se pro izvede t ekuće mlijeko koje će po 
svom sas tavu biti što sličnije ženinom mli jeku. P r i t ome se nastojalo p ro ­
izvesti manje količine mlijeka, i to što jednos tavni je i brže, a da se ne upo-
potr i jebi skupa oprema. 
U tab . 1 mogu se lako uočiti razl ike u sas tavu krav l jeg i ženinog mlijeka. 
Tablica 1 
Sastav ženinog i kravljeg mlijeka 
Mlijeko Voda Bjelančevine Mlječni Mast Min. soli Kalori je 
šećer 
% °/o %> '% o/o % 
ženino 87,8 1,2 7,0 3,8 0,2 71 
krav l je 87,4 3,3 4,8 3,8 0,7 69 
[prema Davis-u (1966) i Bender -u (1968)] 
Krav l je mlijeko sadrži više bjelančevina, i to ug lavnom kazeina, a ženino 
više mlječnog šećera. Iako po ukupnoj količini mine ra ln ih soli nema razlike, 
odnos pojedinih soli ženinog i kravl jeg ml i jeka ni je jednak. Tako je u k r a v ­
ljem mli jeku četverostruko veća količina kalci ja u usporedbi s onom ženinog 
mlijeka. Manja količina kalcija pridonosi lakšoj probavl j ivost i ženinog mlijeka. 
Tipovi humaniziranog mlijeka 
Danas su poznata ug lavnom t r i t ipa human iz i r anog mlijeka. P r v i t ip je 
ponajviše raspros t ranjen u SSSR, a osnovna m u j e značajka da se iz kravl jeg 
mli jeka odst rani 20—25% kalcija i nadomjes t i ga na t r i j em. N a taj način se 
dječja h r a n a učini lakše probavlj ivom, j e r se u želucu pod utjecajem kiseline 
s tva ra mekani j i gruš. 
Drugi t ip humaniz i ranog mli jeka je proizvod osiromašen kazeinom, a to se 
postiže djelomičnom zamjenom mli jeka deminera l i z i ranom s i ru tkom (Zapadna 
Evropa) . 
* Referat sa IX, seminara za mljekarsku industriju, održanog 10—12. II 1971., Tehnološki 
fakultet, Zagreb. 
Kao t reći t ip humaniz i ranog mli jeka uzima se tzv. »japanski tip«, u kome 
je k rav l jem ml i jeku dodan akt ivni enzim mucin, koji ubrzava razgradnju i 
resorpciju mas t i i b je lančevina i potpomaže razvoj cri jevne mikroflore. 
Mlijeko namijenjeno proizvodnji dječje h r a n e mora imat i sva svojstva kva­
l i tetnog sježeg krav l jeg ml i jeka čija kiselost ne smije prijeći 7,2°SH. 
Proizvodni pos tupak 
Pokusnu proizvodnju humaniz i ranog mli jeka izveli smo u laborator i jskim 
uvjet ima. 
Upotrebi j ene s i rovine i dodaci bili su ovi: 
— mlijeko pas te r iz i rano p r i 85°C oko pola minute , s 3,2% mast i ili obrano. 
Mlijeko je nabavl jeno u »Zagrebačkoj mljekari«; 
— suncokretovo ulje, odnosno ulje kukuruzn ih klica ili kokosova mas t 
(Tvornica ulja, Zagreb) ; 
— emulgator , lecit in iz soje; 
— saharoza, i 
— v i taminska mješavina . 
Saharoza i v i t aminska mješavina su dodavani u samo nekoliko ori jentacio-
n ih pokusa, j e r je nj ihovo miješanje jednostavno. 
Obrok humaniz i r anog ml i jeka može se proizvoditi od mli jeka ili obranog 
mlijeka. Ako j e mli jeko obrano dodaju m u se u određenom omjeru bi l jna ul ja 
kao nadomjes tak za ml ječnu mast . Ovakva zamjena se pokazala vr lo kor isnom 
u p reh ran i djece, j e r j e za ul ja svojstveno da u velikoj mjer i sadrže esencijalne 
masne kiseline, kao što su linolna, l inolenska i arahidonska. Te kiseline imaju 
djelovanje slično v i t amin ima i važne su u prehrani . One uvjetuju ras t kože, a 
man jak esencijalnih m a s n i h kisel ina u h ran i uvjetuje degenera t ivne promjene 
n a bubrez ima i još nek im organima. 
Biljna ul ja pogodna za zamjenu mlječne mast i su suncokretovo ulje, ul je 
kukuruzn ih klica i kokosova mast . 
Budući da se r ad i o p r e h r a n i djece u najkr i t ični jem dobu njihovog razvoja, 
u h ran i mora ju bi t i zas tupl jeni i ostali sastojci, kao vi tamini , mlječni šećer, sa­
haroza i mine ra lne tva r i . 
Da bi se ul ja ili mas t i što bolje emulgiral i dodaje im se emulgator . Do sada 
je najviše raš i rena proizvodnja humaniz i ranog mli jeka u p rahu . 
Obrano ili neobrano mli jeko propuš tamo kroz kolonu s j ak im ka t ionsk im 
izmjenjivačem. K a o izmjenjivači upotr i jebl jena su dva t ipa kat ionskih smola, 
i to : »AMBERLITE IR-120« i »LEVATIT S 100« s namjerom da se ml i jeku odu­
zme 20—25% kalcija. T a k a v poželjni postotak teško je bilo postići p ropuš tan jem 
mli jeka kroz kolonu izmjenjivača. Zato smo pokušal i jednostavni jom metodom, 
pa smo izmiješali od ređenu količinu izmjenjivača s mli jekom u određenom v r e ­
menu . U dal jnjem r a d u s v r h a j e bila da dobijemo poda tke o potrebnoj količini 
izmjenjivača i o v r e m e n u u kojem je t r eba izmiješati s određenom količinom 
mli jeka, da b ismo dobili žel jeni postotak kalcija u mli jeku. Samo mlijeko i iz­
mjenj ivače mi ješamo s tak len im štapićem, a odvajanje ml i jeka od izmjenjivača 
post izavamo f i l t r i ran jem kroz gazu ili, još jednostavnije, dekantacijom. Takvo, 
djelomčino dekalcif icirano mli jeko ima svojstven s lankast i okus i blijedo zelen­
kas tu boju. 
Nakon dekalcifikacije, mlijeko smo grijal i p r i 50—60°C i t ada mu dodali 
biljno ulje. Najpri je smo željenu količinu u l ja ulil i u man ju koilčinu mlijeka, 
zbog bržeg i jednostavnijeg miješanja, i promiješal i u homogenizatoru (»mikse­
ru«). Uz minimalni dodatak emulgatora (sojin lecitin) vrlo se brzo dobije homo­
gena mješavina. 
Tu smo mješavinu dodali u preostalo mli jeko uz snažno miješanje. Zamjena 
mlječne mast i j e uglavnom izvedena ili 100°/o ili u omjeru jedna t rećina v rhn ja 
sa dvi je t rećine ulja. 
Homogenoj mješavini može se dodat i saharoza, lak toza ili dekst r in mal toza 
u količini od 3—4n/o uz vi taminski dodatak. Mješavina se još nekoliko pu ta sna­
žno promiješa, a zat im se pr is tupa sterilizaciji. Pos t ignu t je dobar učinak s ter i ­
lizacijom u »Papinovom loncu«. Pr i ređeno mli jeko u za tvorenim bočicama za 
dojenčad stavljamo u lonac pod pri t iskom od 1,2 atmosfere 5—10 minuta . 
Možemo također sprovesti uspješno i visoku paster izaci ju u vodenoj kupelj i 
u roku od desetak minuta . Proizvod ima t ra jnos t dva dana, ali se t ra jnost s ter i ­
liziranog humaniz i ranog mli jeka pr imjenom aseptičkog punjenja može znatno 
produžit i . 
Takav bi pos tupak bio napose in te resan tan za p r ip remu humaniz i ranog 
mli jeka u ma l im količinama, za neposrednu potrošnju u dječjim jaslicama, bol­
n icama i sl ičnim ustanovama. 
Neki od dobivenih p a r a m e t a r a poslužili su kor isno u r ješavanju proizvodnje 
humaniz i ranog mli jeka u industr i jskim razmjer ima, no, to ostaje izvan okvira 
ovog rada. 
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U v o d 
Savremena ambalaža ima ulogu ne samo da št i t i proizvod na p u t u od p ro ­
izvodnje p reko distribucije do potrošnje, već i da vrš i ulogu servisa odnosno 
nemog prodavca gotove robe. U sklopu p ropagande i rek lame, koja se danas vrši 
po pi tanju p la smana robe na tržištu, s av remena amba laža daje poslednji pod-
strek želji za potrošnjom. U današnjem dobu samoposluga i robnih kuća, savre­
mena ambalaža preds tavl ja sastavni deo proizvoda i umnogome određuje obim 
plasmana. P r i m e r a za to ima mnogo, ali j e v redno pomenu t i neke od njih koje 
